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BAB I    PENDAHULUAN 
 
 
1.1 Latar Belakang 
Kombucha merupakan minuman fermentasi yang terbuat dari teh dengan 
penambahan gula menggunakan simbiosis kultur bakteri yang terdiri dari 
Acetobacter xylinum, Gluconobacter oxydan, Lactobacillus sp.( Marsh et al., 
2014)  dan khamir yaitu Saccharomyces cerevisiae, Zygosaccharomyces bailii 
dan Shizosaccharomyces pombe (Coton et al., 2017).  Kombucha dikenal 
sebagai minuman probiotik yang membantu regenerasi flora di usus dan baik 
untuk kesehatan. Minuman fermentasi ini mengandung antioksidan, polifenol, 
vitamin, zat antibiotik, probiotik, alkohol 0,5-1% serta asam amino dalam 
bentuk bebas. Dengan mengkonsumsi kombucha dapat memberikan manfaat 
kesehatan berupa resistensi terhadap kanker, mencegah penyakit 
kardiovaskular, meningkatkan pencernaan, meningkatkan daya tahan tubuh 
dan mengurangi peradangan (Leal et al., 2018). 
Konsumsi kombucha menurut Foodservice Trends Mintel pada tahun 
2016 mengalami peningkatan. Terdata 51% orang dewasa umur 25-34 tahun 
di Amerika Serikat meminum kombucha dikarenakan manfaatnya untuk 
kesehatan seperti detoksifikasi, kesehatan pencernaan dan meningkatkan 
kekebalan tubuh. Menurut Grand View Research, Inc. (2018), kemungkinan 
adanya laju pertumbuhan majemuk tahunan pada kombucha tiap tahunnya 
mencapai 23% dalam perkiraan tahun 2025. Peningkatan pasar ini didorong 
oleh adanya inovasi, eksperimen rasa yang ditawarkan serta manfaat 
kesehatan yang dimiliki kombucha. Menurut survey Mintel Found (2016), 66% 
konsumen tertarik untuk mencoba minuman teh atau kopi baru yang inovatif 
seperti minuman kombucha. 
Kopi merupakan komoditas unggulan dalam sektor perkebunan Indonesia 
dikarenakan memiliki nilai ekonomis relatif tinggi di pasaran dunia. Tingginya 
produksi kopi menjadikan Indonesia menempati urutan ketiga di dunia sebagai 
produsen kopi terbesar di dunia (Wulandari, 2010).  Perkebunan kopi di 
Indonesia pada tahun 2017 diperkirakan memiliki luas 1.227.787 Ha dan 
dapat memproduksi sebesar 637.539 ton (Direktorat Jenderal Perkebunan, 
2016). Kopi yang dibudidayakan di Indonesia terdiri dari kopi robusta, kopi 
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arabika, kopi liberika dan kopi ekselsa. Dua spesies kopi yang sering 
dibudidayakan dan memberikan nilai ekonomis yaitu kopi arabika dan kopi 
robusta.  Kopi robusta memiliki keunggulan cita rasa yang cukup kuat, 
cenderung lebih pahit dan kopi arabika dengan karakteristik cita rasa (acidity, 
aroma, flavor) yang unik (Afriliana, 2018). Selain itu, kedua kopi tersebut 
mengandung senyawa aktif tinggi berupa asam klorogenat, kafein, trigonelin, 
asam nikotinat dan asam pirogalat (Ciptaningsih, 2012). Senyawa aktif 
tersebut memiliki aktivitas sebagai antioksidan. Kopi merupakan salah satu 
sumber antioksidan pada kategori minuman (Pellegrini et al., 2003; Carelsen 
et al., 2010). Kopi yang digunakan pada penelitian ini adalah kopi Robusta 
Dampit yang berasal dari kabupaten Malang dan kopi Arabika Juria yang 
berasal dari kabupaten Manggarai Timur, NTT untuk memperkenalkan cita 
rasa kopi nusantara serta diversifikasi produk.     
Pembuatan kombucha kopi sudah dilakukan oleh Watawana et al. (2015) 
menggunakan konsentrasi kopi 1% dengan variasi grind halus, kasar dan kopi 
instan untuk meningkatkan sifat fungsional pada kopi. Perlakuan konsentrasi 
pada ekstrak biji kopi robusta dengan metode DPPH oleh Beksono (2014) 
memiliki pengaruh pada aktivitas antioksidan biji kopi.  Namun belum ada 
yang melakukan penelitian tentang kombucha kopi dari variasi konsentrasi 
dan jenis, yaitu kopi Robusta Dampit dan kopi Arabika Juria terhadap 
karakteristik kombucha kopi. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 
mengenai pengaruh variasi konsentrasi dan jenis kopi sehingga dapat 
menghasilkan kombucha kopi dengan karakteristik yang baik. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
1.2. 1  Bagaimana pengaruh variasi jenis kopi terhadap karakteristik kombucha 
kopi? 
1.2. 2  Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi kopi terhadap karakteristik 
kombucha kopi? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 




1.3. 2  Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi kopi terhadap karakteristik 
kombucha kopi 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Dapat memberi informasi mengenai pembuatan kombucha berbahan 
baku kopi dan karakteristik kombucha kopi sebagai diversifikasi produk  
  
